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 Pie susu merupakan salah satu makanan penutup yang memadukan 
susu dan telur sebagai bahan filling-nya sehingga memiliki rasa yang manis 
dan gurih. Produk ini sangat mudah dibuat dan dapat dijadikan snack teman 
minum teh yang dapat dikonsumsi kapan saja. Kapasitas produksi pie susu 
per harinya adalah 1000 buah per hari dengan varian rasa yang dipilih untuk 
filling adalah vanila dan coklat dan akan dipasarkan di area Surabaya, yaitu 
sekolah dasar dan toko kelontong. Lokasi produksi dilakukan di rumah Jalan 
Baruk Utara IX/NB 260, Surabaya, Jawa Timur dengan jam kerja lima jam 
per hari dan jumlah pekerja sebanyak satu orang. Berdasarkan faktor teknis 
dan ekonomi, perusahaan pie susu ini layak didirikan dan dioperasikan 
karena memiliki laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 
554,77% yang lebih besar dari MARR 12,87%, dengan waktu pengembalian 
modal sesudah pajak 2,09 bulan dan titik impas atau Break Even Point (BEP) 
sebesar 46,43%.  
 
Kata kunci: pie susu, home industry, kapasitas 1000 buah/hari 
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 Milk pie is one of a dessert which has milk and eggs as its main 
filling ingredient so that it has sweet and savory flavor. This product is easily 
made and can be used as a snack of tea time that can be consumed anytime. 
Production capacity of this plant is 1000 milk pie per day with vanilla and 
chocolate flavors that will be distributed around Surabaya, for instance 
primary school and grocery store. The production is done in Baruk Utara 
IX/NB 260, Surabaya, East Java with five hours working time. This plant is 
assisted by one worker. Based on the technical and economic factors, planned 
milk pie plant is feasible to be established and operated because its Rate of 
Return after tax (ROR) 554,77% which is greater than Minimum Attractive 
Rate of Return (MARR) as big as 12,78%. Additionally, its Pay Out Time 
(POT) is 2,09 months (after tax) and Break Even Point (BEP) of 46,43%.  
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